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A process for increasing the nutrient yield and improving the 
digestibility of fat-, protein- and/or starch-contg . plant raw 
materials suitable as fodder and foodstuffs by thermal conditioning in 
an atmos. contg. water vapour in a continuous process under varying 
press, conditions, in which the cleaned and comminuted, but pref . 
unpeeled raw material is first either (i) warmed to 50-60 deg.C and 
opt. flaked, and subsequently heated directly or indirectly to 100-105 
deg.C under constant agitation, or (ii) where flaking is not necessary, 
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5.0-10.0 . 
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0 Zur Steigerung des NShrstoffangebots und zur 
Verbesserung der Vertraglichl<eit von protein- 
und/oder starkehaltigen Putter- und/oder Nahrungs- 
mitteln warden diese In einer sogenannten Vorkondl- 
tlonferung (W-l-D) bei eingestelitem Wassergehalt 
waihrend ca. 10 bis 60 Min. auf Temperaturen von 
90 bis 105* C ©rhitzt anschlie/Jend in sine 
Hochdruck-/Hochtemperatur-Zone (EX) OberfOhrt und 
hier durch Oirektdampf schlagartig auf Temperaturen 
bis 135* C (max. 25 bar) welter erhitzt Dabel betrMgt 
die Verwellzeit in (EX) bis zu 5 Sekunden bis zu 
einigen Sekunden. Anschiie0end wird spontan, d.h. 
im Sinne einer Flash-Entspannung auf Atmospharen- 
druck und Temperaturen unter 100*C entspannt 
^ Durch die Verfahrenskombination ist der Gehait an 
^wasserl5sllchen Proteinen variierbar; au8erdem wIrd 
die Quellung der Stirke optimlert 
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Verf ahren und Vorrlchtung zur Steigerung des Nahrstoffangebots und zur Verbesserung der Vertrag- 
llchfceit von protein* und/oder st^rkehaltigen Futter- und Nahrungsmitteln. 



Zu den bedeutendsten Ausgangsmaterialien fur 
die Bereitstellung von Kraftfuttermittein gehoren 
diejenigen pflanzlichen Rohstoffe, die sich durch 
einen hohen Gehait an Proteinen und/oder StSrite 
auszeichnen. da diese Stoffe • ggf. im Zusammen- 
wirken nnit fett- Oder olhaltlgen Begleit- Oder In- 
haltsstoffen - ein optimales Angebot an umsetzfaa- 
rer Energie bzw. Nettoenergie in Form von Rohfett 
Rohfasermaterial. N-freien Extraktionsstoffen (NFE), 
nativen Wirkstoffen usw. liefem. 

Wichtige protein- und/oder starkehaitige natu ni- 
che Ausgangsmaterialien fur Kraftfuttenmittel sind 
u.a die Pflanzensamen durdi ihren zusatzlicii ho- 
hen Anteil an Fatten und Olen. Beispieie hierfur 
sind Baumwollsaat Mais. Sesam, Sonnenblumen- 
kerne. Leinsamen u.a.. die sich durch ihren variab- 
len Gehait an palmitinsaurereichen Olen auszeich* 
nen. waiter die Leguminosen wie Sojabohne und 
Erdnufl, sowie viele andere, deren Nennung sich 
hier erubrigt. 

Sie alia unterscheiden sich neben differenzier- 
tern Fettsaureaufbau und damit differenziertem, 
aus ihnen gewonnenem Ol insbesondere durch un- 
terschiedlichen Fettgehalt und Fettart. Wasserge- 
halt, EiweiiS, starkeahnliche Substanzen, Zucker 
usw. Entsprechend ist auch ihre Qualitat und Eig- 
nung fur Futter- und Nahrungsmittel unterschiediich 
zu bewerten« zumal auch der Gehait an Kohlenh- 
ydraten, Phosphatiden, Mineralstoffen und Vitami- 
nen groflen Schwankungen unterliegt 

Die Leguminosen z.B. gehdren zwar zu den 
Futtermittelrohstoffen mit durchschnittlich hohem 
wenn nicht hochstem Gehait an Proteinen (und 
Fatten), sie unterscheiden sich jedoch voneinander 
durch unterschiediichen Gehait an Starke bzw. 
st3rke3hnfichen Inhaitsstoffen. 

So weisan z.B. HQlsenfrOchte wie Erbsen. Boh- 
nen, Lupinen und andere sowohl einen hohen An- 
teil an Proteinen als auch Stirke auf. wahrend 
andere '^e Erdnud, Soja usw. ein sehr hohes Pro- 
teinangebot bieten, jedoch in ihrem St^rkegehalt 
hinter den zuerst genannten wait zurOckliegen. 
Durch geeignete Mischungen untereinander 
. konnen gewisse Mangel der einen oder anderen 
Komponenten in weitem Bereich ausgeglichen wer- 
den« so dafi primsir eine komplette. auf den Bedarf 
der jeweiligen Tierart sorgfaltig abgestimmte Nah- 
rung erhalten wird. Au/3er der direkten VerfQtterung 
als Enzel- oder Mischprodukt sind natOrlich auch 
Verbesserungsmethoden der technischen Qualitit 
die Norm, als da sind: Bnstellung eines bestimm- 
ten Feuchtigkeitsgrads. Optimlenjng der Reinheit, 
Verbessening der Zerktetnerungsfihigkeit 
(KaufMhigkeit durch das Tier). Mischfahigkeit 



Pressfahigkeit (Pelletsherstellung). Homogenitat, 
Textur. Porositat, Schuttgewicht usw. 

Es hat sich aber gezeigt - und dies ist allge- 
mein bekannt - da5 vorstehende rein mechanisch- 

5 physlkalische Methoden, einschlie/Slich der Einstel- 
lung eines tierspezifischen Wertstoffgehalts durch 
Vermischung, nicht oder nur bedlngt geeignet sind. 
die den Einzelkomponenten innewohnenden negati- 
van Eigenschaften zu kompensieren bzw, zu elimi- 

70 nieren. 

Dies betrifft im speziellen Fall bestimmte 
Geruchs- und Qeschmacksstoffe, die Anwesenheit 
verwertungshemmender Stoffe, das Auftreten von 
Abbau- und Umwandlungsprodukten mit schadli- 

IS Chen oder soger toxischen Bgenschaften sowohl 
bei der Aufnahme (VerfQtterung) durch das Tier als 
auch wahrend des Verdauungsvorgangs. 

Waiter liegen viele Wertstoffe wie Proteine, 
Zucker. Starke bzw. starkeahnliche Verbindungen. 

20 Kohlehydrate usw. zunSchst in einer Form vor, die 
fur die Verdauung nur bedlngt geeignet ist. so daB 
die erwartete Wirkung als J^ahrungsmittel nicht 
Oder nur teilweise eintritt Hier hilft blofles Vermi- 
schen mit Ausgleichsstoffen nicht. da derartige Zu- ^ 

26 schlSge vielfach selbst andere, unerwQnschte, oder 
das Gleichgewicht der Zusammensetzung stdrende 
Begleitsto'ffe einbringen. 

En weiteres Problem ist die AufnahmefShigkeit 
durch das Tier selbst bzw. die Situation einer opti- 

30 malen Futterverwertung. Dies gilt z.B. in besonde- 
rem Mafie fUr Bweifl. Es Ist bekannt. daiJ soge- 
nannte Ruminanten (Wiederkauer), wie Rinder. Zie* 
gen. Schafe und anderes Homvieh, wasserlosiiches 
Elweifl nur bedingt optimal verwerten. Die Nahrung 

QS gelangt zunsichst wenig zerkaut in den Pansen und 
wird dann fortwahrend zur Zerkleinerung und 
Ourchmischung zwischen Pansen und Netzmagen 
bewegt. Portionsweise wird das Futtennittel dann 
zum abermaiigen, nun aber intensiven Zerkauen in 

40 die Mundhohle zuruckgefuhrt. von wo es. zu einem 
Brei verarbeitet und chemisch aufbereitet 
(Protozoan des Pansen). direkt in den Labmagen 
(Verdauung) weitergeleitet wird. 

Oer relativ lange und zeitraubende Weg des 

45 Putters von der Aufnahme bis zur endgultigen Ver- 
dauung macht es verstandlich, da0 das Etwei3 bei 
der Futterung von Ruminanten einen moglichst 
niedrigen Gehait an schnellloslichem Eiweid auf- 
weisen sollte, damit allmihiich eine vqlle^itsung 

50 gewahrleistet ist 

Umgekehrt ist das Verhalten von Geflugel und 
anderem, nicht wiederkauendem Vieh 
(Monogastrier). Insbesondere fur Jungschweine, 
Hahnchen, LeghQhner u.a ist ein Futter mit hohem 
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Anteii an wasserlostichem Gweifi von groSter Be- 
deutung, wird es doch sofort der Verdauung zuge- 
fUhrt. so dad es in kUrzester Zett volt zur Wirkung 
kommt 

Gnweiteres Problem sind-wie eingangs bereits s 
gesagt-im Futtemnittet selbst anwesende Geruchs 
und Geschmacksstoffe. BItterstoffe, verdauungs- 
hemmende Begleitstoffe usw. Hier sei beispielhaft 
auf die Sojabohne verwiesen. die gerade in jung- 
ster Zeit ais sogenannte Vollfett-Soja (FFS) grd0te 10 
Bedeutung als Kraftfutter. ggf. auch als Zusatz zu 
sogenannten "Mischfuttem" gewonnen hat. Die So- 
jabohne ist bei weltem die vielsaitigste Olsaat- 
frucht. Durch den hohen Anteii an pflanzlichem Ql. 
der ie nach Provenienz zwischen etwa 17 und 22 is 
Qew.-%. bezogen auf Trockensubstanz. betragen 
kann, sowie einem hochsten effektiven Masseanteil 
von bis zu 50 Gew.-% Eiweifl. bezogen auf difreien 
RQckstand. entsprechend etwa 65 NPU-€inheiten 
(Net Protein Utilization) - Ideaies Eiweifi hat den 20 
theoretischen NPU-Wert 100- ist die Sojabohne 
das ideaie Kraftfutter, das die wesentiichsten Ndhr- 
stoffe Fett und Eiwei/3 in optimaien Anteilen enthilt. 

Noch vor wenigen Jahren gait das Interesse an 
der Sojabohne ausschliefllich der Gewinnung von 25 
Fetten und 6len durch Pressung und/oder Extrak- 
tlon, wobel Lezithine und Proteine ais Nebenpro- 
dukte erhaiten wurden. Lediglich der bei der Ex- 
traktion anfallende RQckstand, das ol- bzw. fettfrele 
Schrot. wurde nach einer Intensiven Aufbereitungs- 30 
technologie (Toasten etc.) der Verwendung als 
Nahrungs- und Futtermtttel zugefQhrt. Durch die 
diabtrennung enthSit das Schrot keine Fettbestand- 
teile mehr. andererselts ist jedoch das verwertbare 
Qwei/3 nahezu votlkommen erhaiten. Abgesehen ' 35 
vom Veriust werterer wichtiger Inhaltsstoffe ernah- 
rungsphysioioglscher Natur wahrend der Extraktion 
und wahrend der Entbenziniemng/Toastung, fehit 
das gesamte Fett der Sojabohne im Schrot so da/3 
letzterem als ICraftfutter Grenzen gesetzt sind. 40 

Es hat daher nicht an Bestrebungen gefehit 
die Sojabohne selbst d.h. ohne vorausgehende 
Extraktion Oder Pressung und damit bei vollem 
Gehalt an Ol bzw. Fett sowie BweiBstoffen, als 
Futtermittel anzubieten. zumal hierdurch gegenUber 45 
dem Schrot nicht nur erhebllche Prozess- bzw. 
Verarbeitungsstufen eingespart werden, sondern 
auch alle weiteren inhaltsstoffe wie Spureneiemen- 
te, Vltamine usw. erhaiten bleiben. 

Von besonderer Bedeutung ist hier das Vollfett- so 
Sojan^aterial (FFS = Full Fat Soybeans), bei dem 
es sich um ein in bekannter Weise durch Reini- 
gung, Brechen oder Rocken und in feuchter Atmo- 
sphMre erhitztem Roh-Sojabohnenmaterial handelt 
und das. sowelt als bisher mSglich, von uner- 55 
wunschten bzw. schadlichen Begleiterschefnungen 
durch eben diesen thermischen Bngriff in feuchter 
Atmosphare befreit wurde. Ipsbesondere bei der 




FUtterung von monogastrischen Tieren ist es unbe- 
dingt erforderlich, eine Reihe venvertungshemmen- 
der Substanzen zu zerstdren bzw. zu inaktivleren. 
Zu nennen sind hier insbes. etn Enzym. das als 
Hemmstoff des proteinspaltenden Verdauungsen- 
zyms Trypsin wirkt und daher als Trypsin-lnhibitor 
bezeichnet wird; welter das wachstumshemmende 
Soyin sowie das Ferment Urease. Die Urease ge- 
fShrdet die Hamstoffverwertung beim Wiederkauer. 
so dai3 auch Rindermischfutter mit einem Harnstoff- 
zusatz nur feuchtthermisch behandeltes Sojamate- 
rial enthalten sollten, da der zugesetzte Hamstoff 
unter Ammoniak bildung zersetzt wird. Ahnlich ver- 
hait es sich mit in Roh-Soja enthaltenen Himaglutl- 
dinen und vor allem dem Enzym Lipoxygenase 
KLipoxIdase). das Oxidations- und Autoxidationsre- 
aktionen kataiysiert, worauf der bittere Geschmack 
und der unangenehme, grasartige Qeruch insbe- 
sondere beim Einweichen der Scja in Wasser, zu- 
ruckgefUhrt wird. Die Fotge der Anwesenheit aller 
vorgenannten Begleitstoffe bzw. deren Aktivitat ist 
eine negative Beeinflussung der organoleptischen 
und emahrungsphysiologischen QuailtMt trotz des 
hohen Fett- und ElweiBgehalts in z.B. FFS-IS/laterial. 

Ahnlich, wenn auch nicht identisch. verhSlt es 
sich mit anderen Saaten, wie sie eingangs genannt 
wurden. 

StSrkehaitlge Futtermittel wie l^ais. Welzen, 
Gerste.* Rels oder Miib (Sorghum), aber auch 
KnoHen-und WurzelfrOchte wie Kartoffein, Tapioka, 
Sago und andere, enthalten die Stirke nahezu aus- 
schllefllich in einer Form, die nur bedingt einer 
schnellen und ausreichenden Verdauung zugang- 
lich (St. obwohl die StMrke im chemischen Sinne zu 
den verdaulichen Kohlehydraten zShlt 

Die Makromolekule der nativen Starke sind. 
Shnlich wie die des Glykogens. aus 
Anhydroglucose-Einheiten (Amytose und Amylo- 
pektin) aufgebaut. die Im Endosperm als. Starke- 
korn unterschiedlicher Grdfle eingelagert sind. Die 
native StSrke wird jedoch im Tier, wenn als Kom 
vortiegend, nach der Aufnahme nur tangsam von 
den Verdauungsenzymen in ihre Bestandteile 
(Idsliche Qlukose) abgebaut bzw. verzuckert. Dle- 
ser Vorgang ist jedoch von groflter Bedeutung, 
denn erst durch den Effekt der Verzuckerung kann 
der NShrstoffgehalt der Starke optimal verwertet 
werden. Zusatzlicher AufschluB durch Verklelste- 
rung fOhrt zu einer Starke mit hohem Quellvermo- 
gen. Diese ist erheblich besser verdaulich ais nati- 
ve Starke, die ]a bekanntiich von Jungtieren wie 
KSlbem kaum verwertet werden kann. Umgekehrt 
wird eine verzuckerte oder teilverzuckerte, verWei- 
sterte Starke, die ggf. noch als Queilstarke vorliog^ 
begierig angenommen und verwertet 

Es ist Aufgabe der Erfindung. ein Verfahren 
und eine. zur DurchfUhrung des Verfahrens geeig- 
nete Aniage bereitzusteilen, wodurch das NShrstoff- 
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angebot sowie die Vertraglichkeit von protein- 
und/oder starkehaltigen pflanzlichen Rohstoffen fQr 
Putter- und Nahmngsmittel gesteigert b2w. verbes- 
sert werden. Im speziellen Falle sollen gemaiJ Auf- 
gabe der Erfindung folgende Verbesserungen er- 
zielt werden: 

(a) der losliche Anteil an Bwei/5 bzw. Protei- 
nen soil variierbar und einstellbar sein; 

(b> dies auch b2w, insbesondere bei Voil- 
Fett-Materiai; 

(c) Geruchs- und GeschmacksbeelntrMchti- 
gungen soilen eliminiert werden: 

(d) die Verzuckerung, Verkieisterung und 
ggf. Quellung von Starke soli verstarkt bzw. einge- 
leitet werden; 

(e) dies oline negative Beelnftussung der 
ernahrungsphysiologischen und energfellefemden 
Wirkung der pflanzliclien Rohmaterialien. 

Qeiost wird diese Aufgabe durch thermlsche 
Konditionierung der pflanzlichen, fett-, protein- und/ 
Oder st§rkehait!gen Rohmaterialien in wasser- 
dampfhaitiger AtmosphSre im kontinuierlictien Pro- 
zeiJ unter veranderlichen Druckbedingungen, Dabel 
wird das nach bekannten Verfahren gerelnigte und 
zerkleinerte. bevorzugt jedoch nicht geschalte Ma- 
terial in einer ersten, der Vorkonditionierung dle- 
nenden Stufe indirekt und/oder direkt und unter 
standiger Bewegung auf Temperaturen zwisciien 
etwa 100 und lOS'C erhitzt- Sofern das Material - 
wie es z.B. bei der Verarbeitung von Sojabohinen 
zweckmaflig ist - vor dieser Temperaturbehandlung 
geflockt werden soil, erfolgt zunMchst eine Anwar- 
mung auf ca. 50 bis 60* C, dann die Rockung - 
wobei eine weitere geringe Temperatursteigerung 
auftritt ' und schtie/3lich die indlrekte Oder direkte 
Temperung im vorstehend angegebenen Tempera- 
turbereich der Vorkonditionierung. 

Nach einer Verweilzeit von 10 bis 60 Min. wird 
das so vorkonditioniertB Material bei der Tempera- 
tur der Vorkonditionierung in ein geschlossenes 
System (Hochdruckzone) OberfOhrt und hier sofort, 
d.h. innerhaib von Bruchteiien von Sekunden, im 
Durchlauf durch das System, durch Direktdampf 
auf Qber 125* C, in Abh^gfgkeit von Au^abe und 
Rohmaterial bis 135* C (maximal 25 bar) spontan 
erhitzt und nach einer Verweilzeit von 3 bis 5 Sek. 
bei den gegebenen Temperatur-/Druck-/VenAfeilzeit- 
Bedingungen schlagartig auf Atmosphirendurck 
Oder darunter sowie auf Temperaturen untarhalb 
100* C entspannt gekuhit und evtl. getrocknet Die 
Entspannung erfolgt durch spontanen Austrag aus 
dem kontinuierlich operierenden geschtossenen 
System. 

Von Bedeutung ist beim erfindungsgemSfien 
Verfahren, daB der Wassergehatt des Rohmateriais 
in der Hochdruckzone einen bestimmten Wert an- 
genommen hat Dieser Wassergehatt, der zwischen 



etwa 10 Gew.-% und etwa 22 Gew.-% liegen soli, 
wird in der Vorkonditionierung eingestellt, er kann 
aber auch in der Hochdruckzone noch ergSnzt wer- 
den durch Verwendung von Direktdampf, der im 
5 Material kondenslert und dadurch den Feuchtig- 
keitsgehalt erhoht. Im allgemeinen wird der Was- 
' sergehalt des Materials durch Wasserdampf einge- 
stellt bzw. variiert unter Zugmndelegung des 
Primar-Wassergehalts des in das Verfahren eintre- 
10 tenden Materials. Da praktisch in der gesamten 
Aniage eine standige WasserdampfatmosphMre 
vorhanden ist, kann durch zusatziichen Direktdampf 
Oder aber auch durch Zusatz von Wasser, insbe- 
sondere Warm- bzw. HeiiSwasser der Feuchtlgkeits- 
75 gehalt der Atmosphare beeinfiuBt und damit der 
Wassergehait des zu verarbeitenden Materials ge- 
steuert werden. 

Es ist bereits bekannt. z.B. Sojamaterlal durch 
Dampfbehandiung zu entbittem. HIerzu schlSgt die 
20 DE 23 39 908 vor. das Materia} zweistufig zu 
fluidisieren, wobei die EnwSrmung des Materials 
durch Kondensation des Tragerdampfes erfolgt 
Bei diesem Verfahren werden gemaB Angaben Bit- 
terstoffe und sogenannte Hemmstoffo zerst5rt, es 
25 ist aber weder eine Einstellung bzw. Variierung des 
Anteils an loslichem Bwei/3 bzw. Protein moglich. 
noch erfolgt eine ausreichende Quellung der Star- 
ke. Aufierdem fUhrt die Langzeitbehandtung zum 
Abbau von Inhaltsstoffen wie Vitaminen usw., die 
30 dadurch als Wertstoff des Futter- bzw. Nahmngs- 
mittels verloren gehen. Schliefllich mu5 die Benut- 
zung des doppelten Rie/3betts zu erheblichen 
Energie- und Apparateaufwendungen fuhren. was 
durch die erfindungsgemMBe Hochdruckbehandlung 
as In Bruchteiien von Sekunden eliminiert wird. 

Die OE 35 42 075 beschreibt ein Verfahren. bei 
dem Legumlnosen. St§rketr3ger Oder dergteichen 
Material durch Riffeiwalzen gebrochen und an- 
schliefiend einer thermischen Behandlung im Tem- 
40 peraturbereich von 75 bis 105*0 untenvorfen wer- 
den. Es handelt steh hIer aufgabengemaB urn die 
Verbesserung der Verdaulichkett derartiger Mate- 
rialien, ohne dafl durch das bekannte Verfahren der 
Gehait an loslichen bzw. unloslichen Proteinen va- 
45 riierbar ist Die Hochdmck- 

/Hochtemperaturbehandfung gemafi Erfindung ist 
nicht vorgesehen, wodurch auch aile durch diese 
erfindungsgemafie Stufe erhaltenen Qberraschen* 
den Ergebnisse nicht auftreten konnen. 
50 Das Verfahren gemM OE 23 13 224 arbeltet 
ebenfalls im Rieflbett mit Dampf als TrMgermltlel- 
DurchfQhrung und Ergebnisse entsprechen im Prin- 
zip den Bedingungen der DE 23 39 908. ^ies gilt 
auch fur das Verfahren und die Vonichtuhg nach 
55 ' OE 33 05 168 Oder nach EP 0 052 218. wShrend 
die EP 0 187 877 eine trockene Vorkonditionierung 
vorschiagt 

Die US 4 359 480 beschreibt ein VerfsJiren zur 
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Herstellung von Sojabohnenmehl. das keinen bitte- 
>en Geschmack aufweist Urn dies zu erreichen, 
wird das gemahlene und geftockte Sojamateriai eh 
ner PiattchenstSrke von 0.25 mm bevorzugt durch 
Wasserdampf befeuchtet und anschlieflend bei 
Temperaturen zwischen 90 und 120*C wShrend 
etwa 10 bis 90 Min. mechanisch bewegt, so da^ 
sich ein SchOttgewicht von mind. 400 kg/m^ ein- 
stellt. Anschlieflend erfolgt die Bctraktion zur Ge- 
winnung von 01 und Schrot. 

Schliefllich gehort zum Stand der Technik auch 
die D£ 23 35 385. die die Vorbehandtung von 
dlsaaten zur Olgewinnung betrifft, wobei eine me- 
chanisdie Aufbereitung und eine sogenannte ther- 
mische Konditionierung kombiniert unter Luftab- 
schlufi erfoigen. Fur die VertahrensdurchfQhrung 
wird eine kontinulertich arbeitende Schnecke vorge* 
schlagen, deren Konstruktion der eigentliche Inhait 
bzw. Gegenstand der genannten Druckschrift dar- 
stent. Im Gegensatz zur Erfindung arbeitet dtese 
Schnecke unter vermlndertem Druck, so dafl weder 
die erfindungsgemafl erforderlfche spontane Daick- 
entspannung noch die im kontinuieriichen Rui3 er- 
folgende Vorkonditionierung angesprochen wird. 
AuiSerdem enthSlt die Druckschrift kelne Verfah- 
rensparameter, die zur LQsung der erflndungsge- 
mafi gestellten Aufgabe beitragen kQnnen. 

Durch das gegenOber dam bekannten Stand 
der Technik voHig anders ablaufende erfindungsge- 
mS/Se Verfahren. bei dem das Material ohne Unter- 
brechung im kontinuieriichen Prozefl sowohl eine 
Normaldruck- und ca. 100'C Temperatur-Zone 
(Vorkonditionierung) sowie direkt anschlieflend eine 
Hochdruck-/Hochtemperatur-Zone durchlaufl. wobei 
die Ven/veilzeiten in der sogenannten Vorkonditio- 
nierung ca. 10-60 Minuten, insbes. 20-40 Min, und 
bevorzugt 12-15 l\4in.. betrSgt wahrend in der 
Hochdruck-ZHochtemperaturzone die Venveilzeit 
bei Bruchteilen von Sekunden bis zu einigen Se- 
kunden liegt *und anschlieBend eine spontane Ent- 
spannung und AbkQhlung erfolgt, geiingt nicht nur 
die vdllige Zerstorung der Bitterstoffe. der Gemch 
und Geschmack beeinflussenden Begieitstoffe, die 
Beseitigung toxischer Abbauprodukte usw.. es wird 
auch erstmals ermoglicht. wahlweise ein Endpro- 
dukt mit hohem Oder niedrigem Gehatt an wasser- 
loslichem Eweifi bereitzustellen bzw. Zwischenwer- 
te zu erhalten und gleichzeitig die Verzuckerung, 
VerWeisterung und ggf. Quellung von Stari<e einzi^ 
leiten bzw. zu optimieren. 

Von besonderer Bedeutung ist in diesem Zu- 
sammenhang noch die sogenannte POI-Zahl 
(Protein-Dlspersibility-lndex), die den Qrad der 
Wasserioslichkeit durch IVIessung des bei schnel- 
iem RQhren in Losung gehenden Stickstoffs angibt. 
Diese PDhZahl sfnkt beispielsweise beim Erhttzen 
von Sojaprotein wahrend etwa 30 Min. bei 90 bis 
IOO'G von ursprOngiich 90 auf 15 ab, d.h. die 



Wasserioslichkeit geht durch die Temperaturbe- 
handlung entsprechend zurOck. Wie aber einleitend 
bereits abgehandelt, ist eine Variierung der Protein- 
Wasserl5slichkeit aufgaind der unterschledlichen 

5 Aufnahme und Verdauung des Tiers von entschei- 
dender Bedeutung. 

Durch die Maflnahmen der Erfindung wird es 
welter ermoglicht ganz spezifische Gehalte an 
wasserlosllchem Bweifl in FFS-Sojamaterial (VoU- 

10 Fett-Soja) einzustellen. so daB eine spezifische An- 
passung an die Verdauungsbedingungen des VIehs 
gegeben ist 

Besonders bewahrt fQr das Verfahren der Erfin* 
dung hat sich als System fQr die Hochdruck- 

ys /Hochtemperatur-Behandlung ein sogenannter Ex- 
pander, wie er in der DE 35 29 229 des Anmelders 
beschrieben winj, dort aber zur Vorbereitung von 
geflocktem Sojamateriai fOr die Extraktion mIt orga- 
nischan Ldsemittein dient 

20 Eine wichtige Rolle beim erfindungsgemaflen 

Verfahren spielt auch das Zusammenwirken zwi- 
schen thermischer Vorkonditionierung bei gegebe- 
nem Wassergehait und Oirektdampfeinwirkung ei- 
nerseits und die abschliei3ende Behandlung in der 

25 Hochdruck-/Hochtemperatur-Zone andererseits. Die 
Bedeutung der Dampfbehandlung in der 
Hochdruck-/Hochtemperatur-Zone mit nachfolgen- 
der spontaner Entspannung dient der Bnsteilung 
der in der vorausgegangenen Vorkonditionierung 

30 erhaltenen* Produktqualltat. Es warden nicht nur 
Restanteile von Schad^offen abgebaut es wird 
auch die PDI-Zahl auf den erhaltenen Wert fixiert 
so dafl keine weiteren Veranderungen, d.h. weder 
welterer Abfall der PDt-Zahi noch Abfall uberhaupt 

36 bei hohen POI-Zahien, meflbar warden. Nach der 
spontanen Entspannung haben sich die Produktei- 
genschaften stabilisiert, der Anteii an loslichem 
Protein ist eingestellt die SlSrice zelgt einen opti- 
malen Queltungswert 

40 Die Erfindung wird nachstehend am Beisplel 
von Sojabohnen fQr Kraftfuttermlttel anhand der 
einzigen Rgur beschrieben. wobei auch die wich- 
tigsten Verfahrensstufen und Aniagenschwerpunkt© 
abgehandelt werden. 

46 Die aus dem Slio kommenden Sojabohnen (B) 
werden zunachst in bekannter Weise gerelnigt (R) 
und zeri<leinert bzw. gebrochen (BZ). Sie geiangen 
dann Uber Leltung (O ) in eine erste Anwanmphase 
(Wl). wo sie Z.B. in sogenannten WMrmepfannen 

50 Oder RohrbQndelaggregaten indirekt auf 50-60 *0 
aufgehelzt werden Qd). AnschiieiJend erfolgt die 
Ausbikiung von Rocken oder Pl^ittchen auf soge- 
nannten QIattwalzen (FL). Bei diesem Vorgang 
steigt die Temperatur des IVIaterials um weitere 

55 7' C an, so dafi beim Bntritt in' die^igentliche* 
Voriconditlonierzone (W-l-O) die Rocken eine B- 
gentemperatur von ca. 55 bis 65* C aufwelsen. 
Dieser Teil des Verfahrens entspricht weitge- 
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hend derajenigen Stand der Technik, wie er zur 
Vorfaereltung von Sojabohnen fur die ExtrakUon 
und damit fur die Sigewinnung seit langem prakti- 
aert wird. 

Die erfindungsgemafle Weiterbildung vorste- 
hend abgehandelter Vorbereitungsstufe besteht 
nun darin. daQ das ca. 55 bis 65' C lieifle. geflock- 
te Material mit einem Eigen-Wassergehait von ca. 
a-i2 Gew.-% in einer geelgneten Vorrichtung, z.B. 
ebenfalls in WSirmepfannen (W-l-0). unter standiger 
Bewegung und kontinuierlich auf die Temperatur 
der Vorkonditionierung. d.h. auf 100- 105*C weiter 
erhilzt wird, wobei durch Bnstellung des Wasser- 
geiialls mit Hilfe von Direktdampf (id/dd) auf Werte 
zwisciien ca. 10.0 und ca. 22,0 Gew.-% die PDI- 
Zalil des Endprodukts reguliert wird. Wie aber be- 
reits einleitend gesagt kann diese Bnstellung des 
Wassergeiialts ggf. auch mit Wasser oder mit 
Oampf und Wasser in bestimmten MengenverlnSlt- 
nissen erfolgen, wobei die Auslegung der Aniage 
der Wassergehalt des Materials, die Art der Anla- 
genbeheizung sowie die Wirtschaftlichkelt des Ver- 
fahrens derartige Variationen bestimmen. 

Dabei kann fUr Produkle mit erwOnschiten ho- 
hen PDi-Werten. d.h. hohem Qehalt an wasseriosli- 
chem Eiweifl. der Eigen-Wassergehalt ausreiciiend 
sein, er sollte aber Werte zwischen etwa 12.0 und 
etwa 15,0 Gew.-% aufweisen. Fur niedrige PDI- 
Zahlen, d.h. bei niedrigem Qefialt an wasserlSsli- 
chem BweiiS, sind VVassergelialte von ca. 18 bis 
22% erforderlich, urn bei gleiciien Verweilzeiten 
und Temperaturen die enivUnsclite POI-Zahl zu er- 
halten. Die Bnstellung des hohen Wassergehalts 
rm nockenmaterial erfolgt durch Direktdampf (dd). 
d.h. es wird die WSrmepfanne (W-l-D) sowohl indi- 
rekt als auch direkt (id/dd) mit Dampf beheizt. Die 
bendtigte Dampfmenge wird in Abhangigkeit von 
Materialprovenienz, Bgen-WassergehaJt, Tempera- 
tur, Verweilzeit usw. In der Vorkonditionierung (W-l- 
D) durch Variierung des Anteils an Direktdampf 
(dd) zum Gesamt- bzw. Indirekt-Dampfbedarf (id) 
eingesteilt 

Im allgemeinen liegt die Venyeilzeit in der Vor- 
konditionierung (W-l-0) bei 10 bis 60 Min., Insbes. 
bei 20 bis 40 Min. und bevorzugt bei ca. 12- 15 
Min., ie nachdem. ofa aufler der indirekten Behei- 
zung wenig oder vIet direkter Dampf zusMtzllch 
venvendet wird. Die durchschntttliche Temperatur 
liegt zwischen 100 und 105*, je nach zu verarbei- 
tendem Material. Diese 

Zeit/Temperaturbedingungen reichen aus, um die 
Voreinstellung des Rauchtigkeitsgehaites vorzuneh- 
men fur das jeweilige zu verarbeitende Rohprodukt 
und in Abhangigkeit von erwunschten Analysen im 
Endprodukt Das heiflt wird ein FFS-Produkt mit 
niedrlger Urease und weitgehender Denaturierung 
gewOnscht so wird der Feuchtigkeitsgehalt auf 
18% eingesteilt Wird jedoch ein FFS-Endprodukt 



gewUnscht mit sehr hohem Gehalt an wasserlosli- 
chem Protein, so wird nur wenig Direktdampf in der 
Vori<onditionierung (W-l-D) verwendet, um den 
Feuchtigkeitsgehalt im Produkt niedrig zu halten. 
5 Nach Beendigung der Behandlung in (W-l-D) 

wird das noch helfle Material in die Hochdruck- 
Hochtemperatur-Zone, beispielsweise in einen Ex- 
pander (EX), QberfQhrt und Im kontinuierlichen 
durchsatz innerhalb von insgesamt 3 bis 5 Sek. 
10 und durch Hochdruck-Oirektdampf (dd) auf 125- 
135 * C (2,0 - 25 bar) erhitzt. 

Nach einer bevorzugten Verweilzeit von ca. 3 
bis ca- 5 Sek. unter Hochdruck-ZHochtemperatur- 
Bedingungen erfolgt am Ausgang der Zone (EX) 
IS die schlagartige Entspannung auf Atmospharen- 
druck Oder darunter, begieitet von einer Abkuhlung 
des Materials auf unter 100*0. Dieser Vorgang 
entspricht einer sogenannten Rash-Verdampfung, 
die in Kombination mit der Hochdruck- 
20 /Hochtemperatur-Behandlung zu einer Stabiiisie- 
njng der Materialeigenschaften fuhrt. 

Anschliefiend erfolgt in an sich bekannter Wei- 
se Trocknung und ggf. KGhlung des Materials (TK), 
so daB ein Fertigprodukt mit variablem, d.h. ein- 
25 stellbarem Gehait an iosiichem Bwei/J (P + ; P-) 
ohne weitere Nachbehandlung erhaiten wird, zumd 
das Material durch die schockartige Entspannung 
in lockerer. direkt verpackbarer Form anfallt. 

Von besonderer Bedeutung ist, dafi Zwischen- 
30 werte der PDI-Zahl al^o praktisch stufenios zwi- 
schen hoher und niedrlger PDI-Zahl mogiich sind. 
Funktionswert Ist der Wassergehalt des Sojamateri- 
als in der Vorkonditionierstufe (W-l-D). veriDunden 
mit den Werten fQr Zeit und Temperatur. sowie 
OS eine schockartige Erhitzung mit Dampf in der 
Hochdnjck-/Hochtemperatur-Zone (EX) und ebenso 
schockartige Entspannung, wodurch Stabilisierung 
des Materials erfolgt 

Das Endprodukt fallt in Granuiatform an; die 
40 Schalen der Sojabohnen, die ja nicht abgetrennt 
wurden, sind in die Masse eingebaut und kaum 
noch zu erkennen. Eine Trennung ist daher nicht 
mogiich, aber auch nicht erforderlich. da das Scha- 
lenmateriai in der nun vorllegenden. mit dem be- 
45 handeiten Fruchtflelsch vermischten Form vom Tier 
ohne weiteres aufgenommen wird. 

Wird ein FFS-Produkt fQr Ruminanten herge- 
stellt so ist der Fettgehalt unverSndert und ent- 
spricht dem Gehaft des Ausgangsmaterials, Anti- 
50 trypsin und Urease sind praktisch eliminiert. Die 
QualttMt des BweiBes entspricht der gewunschten 
Fbnm, nSmlich PDI kleiner als 10. 

Wird ledoch ein FFS-Produkt fQr Monogastriker 
mit hohem PDI-Wert Ober 60 hergestellt,-s<rwird 
55 das Antitrypsin ausreichend zerstdrt sein, jedoch 
die Urease nur teilweise. Die Urease-Aktivitat ist 
vdllig unwichtig und harmtos, solange die Futtermi- 
schung keinen zusSitziichen Hamstoff enthalt 
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Das vorstehend am Beispiel von Sojabohnen 
erlSuterte Verfahren. d.h. Vorkonditionierung (W-l- 
0) bei 100 - 105*C und Hochdruck- 
/Hochtemperatur-Behandlung (EX) bei Temperatu- 
ren Qber 125* C sowie max. 25 bar in Olrektdamp- 
fatmosphare ist unter gleichen Oder nur geringfUgig 
abgewandelten Bedingungen auch bei anderem 
fett-. protein- und/oder starkehaltigem pflanzlichem 
Rohmaterial anwendbar. 

Bei Soiabohnen und elnigen weiteren Insbesondere 
harten Bohnen- oder Kemmateriallen ist vielfach 
eine Rockung Oder Glattwaizung zu dUnnen Piatt- 
Chen erforderiich. damit die SchalenstUcke und 
Kernbestandteile freigelegt werden. Diese bei ca. 
50 bis 70* . ggf. auch bei bei hdheren Temperatu- 
ren erfolgte Rockung, die gleichzeitig auch der 
Plastifizierung des Bohnenbruchs dient, ist bei der 
olgewinnung durch Extraktion mit einer Sichtung, 
d.h.Trennung von Kern-und Schaienmaterial ver- 
bunden. Beim erfindungsgemaCen Verfahren zur 
Verbesserung der Quaiitat derartiger Stoffe fUr 
Putter- und Nahrungsmittel wird auf eine derartlge 
Sichtung verzichtet, damit auch das wertvolle Scha- 
ienmaterial voil genutzt wird. 

Handelt es sich beim Rohmaterial um relativ 
weiche pflanzliche Rohstoffe wie Getreidesamen. 
Wurzein, einige HUisenfruchtarten odpr auch be- 
reits zerkleinert anfailendes Rohmaterial. so kann 
auf die Rockung verzichtet werden. Das Rohmate- 
rial kann dann direkt von der Zerkletnerung (BZ) 
uber (D) und (D'*) der Vorkonditionierung (W-l-D) 
zugefUhrt werden. oder es erfolgt eine zusatzllche 
AnwSnnung auf 50 bis 65* C indirekt in (W-l) iiber 
(d') und Umgehung der Rockung (FL) uber (o") in 
die Vorkonditionienjng (W-l-0). Bne derartige Ver- 
fahrenswahl ist allein eine Funktlon des angebote- 
nen Rohmaterials. wobel die Rockung, die aus der 
Olgewinnung bekannt ist, nicht auf Sojabohnen be- 
schrankt ist 

Vom Rohmaterial bzw. von dessen rheotogl- 
schen Eigenschaften. Wassergehalt und Bgentem- 
peratur abhMngend. kann es auch ermogiicht sein. 
ungeflocktes und nicht vorkonditioniertes Material 
direkt der Hochdmok-Hochtemperatur-Zone (EX) 
Qber Leitung (0) zuzufQhren, wobei sowohl die 
erste Anwamiphase (Wl), die Rockung (FL) als 
auch die Vorkonditionierung umgangen werden. 
Diese Mfiglichkelt ist aber ebenso eine Ausnahme 
wie die alleinige Umgehung der Vorkonditionierung 
(WID) nach der Rockung in (FL) Qber Leitung 

t$tr 

(D ). 

Schiiefillch ist noch zu bemerken, da0 das 
neue Verfahren nicht ausschlieOlich auf einheitliche 
pflanzliche Rohmaterialien anwendbar ist. wie sie 
zum Beispiel eingangs definiert sind. So haben 
Untsrsuchungen ergeben, da^ auch bestimmte 
Futtermittei-Gemische, die also neben den zu be- 
handeinden protein-und/oder fett- und/oder starke* 



haltigen Wirkstoffen bereits bestimmte. das Futter- 
mittel insgesamt aufbauende ZuschlSge wie Mine- 
ralstoffe (Kochsalz. Phosphate. Carbonate u.a.). Qe- 
treibenebenprodukte, Rsch- und Knochenmehl, 
5 Streckmittel, Nebenprodukte der Zuckerindustrte, 
Aromastoffe, Blozlde usw. enthalten. ohne weiteres 
dem neuen Verfahren zuganglich sind. sofern das 
Verfahren die Qemischbestandteile nicht negativ 
beeinfluflt. 

to Bei derartigen Fertigprodukten. insbes. Kraftfut- 
tergemischen. richtet sich der Weg der Behandlung 
(vgi. Rgur) ausschliefllich nach der gestellten Auf- 
gabe, das ist der eingesetzte protein- und/oder fett- 
und/oder stSrkehaltige Rohstoff seibst und die an- 

75 gestrebte Verbesserung im Hinbllck auf den variier- 
baren Qehalt an Eiweifi bzw. Protelnen. Geruchs- 
und Geschmacksanhebung, Erhohung der Starke- 
verzuckerung usw. 

Es wurde bereits gesagt dafl die Stufen der 

20 Vorkonditionierung (W-l-D) und der Hochdruck- 
/Hochtemperatur-Behandlung (EX) in direkter Kom- 
bination. d.h. direkter Verbindung zueinander. ste-. 
hen.damit die Temperaturanhebung (= Druckanhe- 
bung) in (EX) schlagartig erfolgen kann. Wenn sich 

25 bei diesen erfindungsgemafl wichtigsten und - was 
besonders fQr die Hochdruck-Hochtemperatur-Zone 
(EX) gilt • allein das Endergebnis beeinflussenden 
Stufen sogenannte WSrmepfannen und RohrbOn- 
delaggregate fQr die Vorkonditionierung (W-l-D) so- 

30 wis Expander, etwa in Aniehnung an die DE 35 29 
229 fQr die Stufe (EX), als besonders zweckmaflig 
und vorteilhaft en^viesen haben, so versteht es sich, 
da/3 auch andere Aggregate geeignet sind. die eine 
Materialaufheizung direkt und/oder indirekt In (W-l- 

35 D) im kontinuterlichen Rufl. sowie gleichzeitige Ein- 
stellung des Wassergehaits des Materials und an- 
schlieflend schlagartigen Oruck- und Temperatur- 
anstieg in (EX) sowie darauf foigende Entspannung 
in Wasserdampfatmosphare ermdglichen. 

4Q 

Ansprilche 

1 . Verfahren zur Steigerung des NShrstoffange- 
45 bots und Verbesserung der Vertraglichkeit von fett- 
, protein- und/oder starkehaltigen pflanziichen, als 
Putter- und/oder Nahrungsmittel geeigneten Roh- 
stoffen durch thermische Konditionierung in was- 
serdampfhaitiger Atmosphare im kontinuierlichen 
50 Prozess unter verSnderiichen Druckbedingungen, 
dadurch gekennzeichnet. dafl das in bekannter 
Weise gereinigte und zerWeinerte. bevorzugt je- 
doch nicht geschMlte Rohmaterial zunachst entwe- 
der auf 50 bis 60* C angewarmt und ggf. geflockt 
55 und anschlieflend direkt Oder indirekfTifiter standi^ 
ger Bewegung auf 100 - 105* C ertiitzt wird, oder 
bei nicht erforderlicher Rockung ohne AnwSrmung 
auf diese Temperatur gebracht wird, und nach ei- 
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ner Verweilzeit von 10 bis 60 Min., insbes. 20-40 
Min. und bevorzugt 12- 15 Min.. dieso Vorkonditio- 
nierung unterbrochen und das Material bei der ge- 
gebenen Temperatur von 100 - 105* C in 6in ge- 
schlossenes System uberfOhrt wird, wo es durch 
Direktdampfeinwiri<ung innerhalb von Bruciiteilen 
von Sekunden auf uber 125* C, insbesondere bis 
13S*C (max. 25 bar) erhftzt und nach einer Ver- 
weilzeit von 3 bis 5 Sel<. unter vorstehenden 
Temperatur-Oruck-Bedingungen schlagartig aul At- 
mosphSrendruck Oder darunter sowie Temperatu- 
ren unterhalb 100* C entspannt, gekQhlt und evtl. 
getrocknet wird. wobei der Wassergehalt des bo- 
handeiten Materials in Abhangigkeit vom Rohstoff 
und der gesteilten Aufgabe zwischen ca 10 Gew.- 
% und ca. 22 Gew.-% variieren kann und in der 
Vorkonditionierung und/oder in der Hochdruckzone 
durch Direktdampf Oder Wasser Oder durch ein 
Oampf-Wassergemisch eingestellt wird. 

2. Verfahren nach Anspruch 1 zur Herstellung 
von Vollfett-Solamaterial mrt hoher PDI-Zah! von 30 
- 60 sowie ggf. darUber. 

dadurch gekennzeichnet. dafl die zerkleinerten So- 
jabohnen vor Oder wShrend der Vorkonditionierung 
auf einen Wassergehalt von ^2.0 - 15.0 Gew.-% 
eingestellt werden. 

3. Verfahren nach Anspnjch 1 zur Herstellung 
von Vollfett-Sojamaterial mit niedriger POI-Zahl von 
5.0-10,0. 

dadurch gekennzeichnet. dafl die zerkleinerten So- 
jabohnen vor oder wahrend der Vorkonditionierung 
auf einen Wassergehalt von ca 18 Gew.-% bis ca. 
22 Qew.-% eingestellt werden. 

4. Verfahren nach AnsprQchen 1 - 3. 
dadurch gekennzeichnet. dafl fur mittiere PDI-Zah- 
len von uber 10 bis unter 30 der Wassergehalt der 
zerkleinerten Sojabohnen in der Vorkonditionierung 
auf Werte von uber 15 Qew.-% bis ca 18 Gew.-% 
eingestellt wird. 

5. Verfahren nach einem der AnsprOche 1 - 4. 
dadurch gekennzeichnet, dafl bei der Behandlung 
von Sojabohnen diese vor der Vortconditionierung 
bei Temperaturen von 55 - 65* C geflockt werden. 

6. Verfahren nach Anspruch 1, 

dadurch gekennzeichnet dafi die Bnstellung des 
Wassergehaits des Rohmaterials durch Direkt- 
dampf in der Vorkonditionierung erfoigt. 

7. Verfahren nach AnspriSchen 1 - 6, 
dadurch gekennzeichnet daiJ die Vorkonditionie- 
rung in sogenannten Warmepfannen Oder RohrbOn- 
delaggregaten erfoigt. 

a Verfahren nach Ansprilchen 1 - 7. 
dadurch gekennzeichnet dafl die Hochdruckbe- 
handlung bei 125 bis max. 135* 0 in einem konti- 
nuiertlch arbeitenden Expander erfoigt 



9. Verfahren nach Anspruch 8. 
dadurch gekennzeichnet daB die schlagartige Ent- 
spannung aus dem Expander in eine Unterdruckzo- 
ne erfoigt 

5 10. Verfahren nach AnsprQchen 1 • 9, 

dadurch gekennzeichnet, dafl die Hochdruckzone 
sauerstoff- bzw. luftfrei gehalten wird. 

11. Vorrichtung zur DurchfQhrung des Verfah- 
rens nach AnsprQchen 1-10, 

70 gekennzeichnet durch folgende nacheinander ge- 
schaltete Aggregate: Rohstoffsilo. Rohstoffreinigung 
und -zerkleinerung (B; R: BZ). Anwarmvorrichtung 
(W!) mit Indirekter Beheizung (id): Vorkonditionie- 
rung (W-l-D) mit indirekter und direkter Beheizung 

IS (id/dd); Hochdruckzone (EX); sowie KOhl- und Trok- 
kenzone (TK). 

12. Vonrichtung nach Anspruch 11, 
gekennzeichnet durch ein Rohstoff-Rockungsag- 
gregat (FL) zwischen Anwarmvorrichtung (W-l) und 

20 Vori<onditionierung (W-l-0). 

13. Vorrichtung nach Anspruchen 11 und 12. 
dadurch gekennzeichnet dafl die Hochdruckzone 
(EX) aus einem Expander besteht 

14. Vorrichtung gemafl Anspruchen 11 bis 13. 
25 dadurch gekennzeichnet da/3 Leitungseinheiten (D, 

d', 0*. D*. D"") eine Fuhrung des Materials von 
der Rohstoffaufbereitung (BZ) zur Anwarmvorrich- 
tung (Wl) Oder direkt zur Vorkonditionierung (W-l- 
D) Oder direkt in die Hochdruckzone (EX) eriauben 
30 bzw. die Umgehung der Flockungseinheit (FL) 
und/oder der Vorkonditionierung (W-l-D) ermogiicht 
ist. 

15. Anwendung des Verfahrens nach Anspru- 
chen 1 bis 10 auf fett- und/oder protein- und/oder 

35 stari<ehaltige naturliche Ausgangsmaterialien fur 
Kraftfutter- und Nahrungsmittel, 

16. Anwendung gemafl Anspmch 15 auf abge- 
stimmte Kraftfuttermischungen. 
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£uropaisches 
Patentamt 



europXischer recherchenbericht 



Nummer der Anmeldiuig 



EP 88 10 1352 



EINSCHLlGIGE DOKUMENTE 



Kategorie 



KennzeidiMtiig des Dokuments mit Angabe, sowck erforderfidif 
der maflgchlichen Ttile 



BetrifR 
Ansprucli 



KLASSIFIKATION DER 
ANMELDUNG Qau CJ.4) 



EP-A-0 231 825 (U. WALTER) 

* AnsprUche 1-12; Spalte 2, Zeile 36 - 
Spalte 4, Zeile 1; Spalte 4, Zeile 46 - 
Spalte 6, Zeile 9; Figuren * 

OE-C-3 529 229 (H. SCHUMACHER) 

* AnsprUche 1-18; Spalte 6, Zeilen 
49-61; Belsplele; Figuren 2,5,6 * 

EP-A-0 061 229 (MEELFABRIEK WEERT) 

* Anspruch 2; Seite 8, Zeile 34 - Seite 
10, Zeile 28; Ftgur 2 * 

US-A-3 764 708 (TATSUO AONUMA et al.) 

Anspruche 1.7,8; Spalte 2, Zeile 47 - 
Spalte 5, Zeile 27; Beisplele * 

FR-A-2 390 909 (AKZO) 
& US-A-4 359 480 



Der vorliegeade Rechaehmbaricht word* ISr aife Pateotansprndie ersteitt 



I, 2.5- 

II, 13, 
15,16 



I. 2,5- 

II, 13, 
15,16 



A 23 L 1/211 
A 23 P 1/14 
A 23 K 1/14 



RECHERCHIERTE 
SACHGEBIETE Qat. OA) 



A 23 L 

A 23 P 
A 23 K 



OEN HAAG 



04-10-1988 



DESMEDT'G.R.A. 
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EATEGOBDS DER GENANNTEN DOEUMENTB 



X : voD besoDderor Bedeatung alleto betnchtet 
Y : von besonderer Bedeatang in Verbindang mit 
aoderen VerofTaitlichung detsdbeo Kategprie 
A : technologischer Hiatergraml 
O : nicbtschriftliche Offenbarnng 
P : Zwischealiteratur 



T : der Erfindimg zugmnde Itegende Theoriea oder Graiids3^„ 
£ : iilteres Patentdokament, das jedodt erst am oder 

nach dem Anmetdedatum vertSffeatlicht worden ist 
D : in do* Anmddnng angefiiiutes Dokumeat 
L : aos andera Grflnden angefSbrtes Dobmneiit 

& : Mitglied der gleichen Patoitfamilic^ aberetnstimmeodes 
Doknment 



